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Kerupuk sayur adalah produk makanan kering yang 
menggunakan bahan sayur atau umbi dan tapioka dengan atau tanpa 
penambahan bahan makanan yang diizinkan, serta harus disiapkan dengan 
cara menggoreng sebelum disajikan. PT. Sekar Laut merupakan salah satu 
perusahaan pangan yang memproduksi kerupuk yang berdiri sejak tahun 
1960 dan distribusinya telah tersebar luas ke sejumlah negara di Asia, 
Australia, Eropa dan Amerika. Hal ini menjadikan PT. Sekar Laut layak 
sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang 
dapat memberikan wawasan luas dan pengalaman yang bermanfaat. 
PKIPP di PT. Sekar Laut dilaksanakan pada tanggal 9 Januari 
2012 hingga tanggal 21 Januari 2012. Metode yang digunakan selama 
PKIPP adalah pengamatan kegiatan produksi di lokasi pabrik dan 
wawancara sehubungan dengan pabrik dan jalannya proses produksi, serta 
pengumpulan data dan materi melalui literatur. 
PT. Sekar Laut terletak di Jalan Jenggolo II/17, Sidoarjo. PT. 
Sekar Laut berbentuk perseroan terbatas dengan struktur organisasi garis 
dan staf yang memiliki 600 orang karyawan harian dan 80 orang 
karyawan bulanan. Proses pengolahan kerupuk sayur melalui tahap 
pencampuran, pencetakan, pengukusan, pendinginan, pemotongan, 
pengeringan, pengemasan. Bahan pengemas kerupuk yang digunakan 
meliputi kemasan primer (OPP dan PP) dan kemasan sekunder (karton). 
Mesin pengemas yang digunakan PT.Sekar Laut ada dua jenis, yaitu 
Packing Conveyor dan Packing sistem komputer. Pengawasan mutu 
dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu, proses produksi dan 
produk akhir. Sanitasi yang dilakukan oleh PT.Sekar Laut meliputi bahan 
baku dan bahan pembantu, mesin dan peralatan, pekerja serta lingkungan.  
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Vegetable Cracker is a food that use vegetable or tuber and 
tapioca with or without adding additives that is allowed, and must be fried 
before serving. PT. Sekar Laut is a food company that produces crackers 
which is established since 1960 which its products have been distributed 
to several countries in Asia, Australia, Europe and America. So hopefully 
PT. Sekar Laut will be a worthy place for PKIPP which can give insight 
and useful experiences. 
PKIPP in PT. Sekar Laut was held on January 9th, 2012 to 
January 21th, 2012. The method used for PKIPP are plant observation and 
interviews in connection with production process, collecting data and 
literature reviews. 
PT. Sekar Laut is located at Jalan Jenggolo II/17, Sidoarjo. PT. 
Sekar Laut is a limited liability company with line and staff organization 
and has 600 daily employees and 80 monthly employees. Vegetable 
crackers procesing begins with mixing, ekstruksi, steaming, cooling, 
slicing, drying, packing. Cracker wrapped with primary (OPP and PP) and 
secondary wrapper (carton). PT.Sekar Laut used two types of packing 
machine, Packing Conveyor and Packing computer system. Quality 
monitoring is done for the raw materials, secondary materials, production 
processes and final product. Sanitation in PT.Sekar Laut consist of raw 
materials and secondary materials, machinery and equipment, workers 
and the environment. 
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